LETNi TEMA: PREVENCE INFEKCNICH PRUJMU

Infekéni prajmy patfi k nej¢astéjSim infekcim v letnim obdobi. Zejména u malych déti,
seniorll a osob oslabenych jinymi nemocemi mohou mit zavazny prabéh s rychlou
ztratou tekutin a jsou velkym zdravotnim rizikem. Obecna prevence je v naSich
podminkach diky dobrym hygienickym podminkam pod stalou kontrolou — jedna se o
bezpeéné zasobovani pithou vodou, odstrafiovani odpadu, stejné tak jako veterinarni
opatfeni v chovech zvifat a ve vyrobé a zpracovani potravin.

JAK CASTY PROBLEM TO JE:

V letnich mésicich byva v Jihomoravském kraji hlaseno vice nez 100 pripada za
tyden. Prevazné se jedna o kampylobakteriozy a salmonelézy.

Vétsina jsou pfipady individualni, rodinné nebo po domacich oslavach. PFi€inou je
nejCastéji konzumace nedostate¢né tepelné upravené potraviny zivo€iSného
puvodu — tedy masa nebo vajec — a nedodrzeni zakladnich zasad pri
manipulaci s nimi. Letni teploty urychluji mnozeni bakterii a riziko nakazy se tak
jesté zvysuje.

NA CO SI DAT POZOR:

e Vybér potravin a jejich uchovavani — nekupovat vyrobky s proslou zarukou,
vejce uchovavat pouze v ledni¢ce, mléko konzumovat pouze pasterizované,
ovoce a zeleninu az po dukladném umyti pitnou vodou, v Iété se vyvarovat
rizikovym potravinam (majonézové salaty, mazlavé a mékké salamy).

e Dostatecna tepelna uprava — maso propéct az ke kosti, vejce konzumovat
pouze natvrdo vafena (10 minut) nebo v tepelné zpracovanych pokrmech,
zasadné nedoporuCujeme pouzivani syrovych vajec do pokrmu
pripravovanych za studena, v€etné dezertl, nebo jejich pfidavani do hotovych
pokrm(!

e Konzumovat bezprostiedné po dovareni — pokud pfipravujeme jidlo
pfedem, po vychladnuti jej uschovame v lednici. Pfed konzumaci jej znovu
ohfejeme tak, aby ve vSech ¢astech mél pokrm teplotu nejméné 60 °C. Pozor
na ,hlucha mista“ pfi ohfevu v mikrovinné troubé.

e Zamezit kontaktu syrové a uvarené potraviny — bakterie se mohou pfenést
prfimym dotykem nebo prostfednictvim kuchyhského nacini — prkénko, nuz,
maslovacka. Vyclenit kuchynské nacini pouze pro zpracovani syrového masa
a nepouzivat na hotové pokrmy. Na to pozor i pfi grilovani.

e Dodrzovat osobni hygienu — myti rukou pfed zaCatkem prace, po kazdém
preruseni i po ukonéeni, po pouziti WC a po kontaktu se zviraty!

e Udrzovat cistotu kuchynskych ploch a nacini — skofapky od vajec, obaly od
masa, zbytky mouky a vajec z obalovani nutno ihned likvidovat. Maso
neoplachovat. Pofadek v lednicce.

e Chranit potraviny pred hmyzem, hlodavci a jinymi zviraty.

e Pouzivat nezavadnou vodu — k piti, vafeni i K umyvani nadobi.
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